Griine Brunnenkresse -Essenz mit Rducherfisch-Zigarren

Fiir vier Portionen
Fiir die Essenz:

100 g frische Brunnenkresse 50 ml Wasser 2 Keulen vom Maishdhnchen
3 Eiweif}, Grofie L 1/2 L heller Gefliigelfond 200 g Knollensellerie

200 g heller Lauch 2 Lorbeerblétter 4 Wacholderbeeren

1 kleine getrocknete Chilischote grobes Meersalz 4 cl Sherry, dry

Fiir die Zigarren:

1 Schalotte 50 g R&ucherlachs 50 g gerduchertes Forellenfilet
1 Zitrone (Saft) 1 TL Creme-fraiche 1EL Schnittlauchrollchen

4 Blétter Frithlingsrollenteig 1 Eigelb, Grofle S Pflanzenfett

Zum Anrichten: 4 Zweige Brunnenkresse

Die Brunnenkresse von den Stielen zupfen und zusammen mit Wasser einige Minuten piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen und sofort kalt stellen. Haut und Knochen der Keule ent-
fernen. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, klein wiirfeln und mit dem Eiweifl vermengen.
AnschlieBend fiir einige Minuten im Gefrierfach anfrieren. In der Zwischenzeit Lauch, Sellerie
putzen und wiirfeln. Nun Fleisch, und Gemiise mit Hilfe eines Fleischwolfs durch drehen. Das
Fleisch, Gemiise, Gewiirze mit kaltem Gefliigelfond verriihren und langsam zum Kochen brin-
gen. Danach fiir circa 15 Minuten bei mittlerer Temperatur ziehen lassen. Im Anschluss den
Sud vorsichtig durch ein feines Kiichenhandtuch laufen lassen und erneut zum Kochen bringen.
Kurz vor dem Servieren die Brunnenkresse in die Essenz rithren und mit Salz und Sherry ab-
schmecken. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Réducherlachs und Forellenfilet ebenso fein
wiirfeln und zusammen mit Zitronensaft, Creme-fraiche, Schnittlauch, Schalottenwiirfel verriih-
ren und Chili abschmecken. Die Teigblédtter rautenférmig nebeneinander legen und die Rénder
mit Eigelb einpinseln. Die Masse auf die Teigbldtter mittig platzieren, Seitenrénder einschlagen
und von unten nach oben zu einer Zigarre aufrollen. Danach im erhitzten Pflanzenfett drei bis
vier Minuten knusprig ausbacken und auf Kiichenkrepp legen Die Brunnenkresse-Essenz in die
vier vorgewdrmten Teller verteilen, die Riducherfisch-Zigarren an die Ridnder anlehnen und mit
feinen Brunnenkresse-Blattchen vollenden.
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